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収納機能から見た冷蔵庫内部空間の検討
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1.はじめに
生活者の価値観やライフスタイルの変化、働く主婦の
増加などの影響で、現代の食生活は手作り志向からファー
ストフード志向まで多様に分化すると共に、食品の多品
種化及び冷凍加工食品や調浬済み食品の激増を促す結果
となっている。それはまた、買物行動にも影響を与え、
食品のストック期間やストック量の増加を助長している。
その結果、家庭の台所に求められていた調理機能は衰退
し、収納機能を著しく増大させることになってきた。
昭和30年代の初期の1ドア型冷蔵庫は、調理台と同じ
高さ80cmで、容量が101前後だったのに対して、今で
は高さが180cm、300-40011が標準サイズと呼ばれる時
代になっている。また、初期の冷蔵庫に比べてチルドや
パーシャルなどの新温度帯の設定や、急速冷凍機能、高
湿度野菜室、省エネ性能、自動製氷機能など機能的にも
進化がみられ、冷蔵庫は日常生活に不可欠な生活必需品
として、大型化の一途をたどっている。
しかし、冷蔵庫の大型化に反して、本来の調理のため
の台所空間は狭小化し、スペース的に限界に近い状態に
なっている。また、システムキッチンなどによる台所の
インテリア化に伴い、食器棚と並べられる奥行き45cmの
薄型タイプのものが多用されるなど、冷蔵庫の形態やデ
ザインは台所空間の変化に伴って大きく変化しているが、
冷蔵庫内の内部形態機能の空間的検討はなされていない
ままである。
そこで、従来の建築空問機能からの冷蔵庫の外形への
アプローチに対して、本研究では冷蔵庫内の食品収納に
視点をおき、収納する食品の形態やその配置から、 E室内
空問機能を検討することによって、食品収納のあり方を
探ると共に、食生活の変化に即した収納家具としての冷
蔵庫の形態の追求を目指すものである。具体的には、収
納性 ・使い勝手の面からの収納機能の考察と、現状の収
納空間の食品占有率の検討による、冷蔵空間の定量化 ・
定性化を行なっていくことが本研究の目的である。
2.冷蔵空間の容量 ・形態と食生活意識
2.1 予備銅査
冷蔵庫内の各棚に置かれている、食品の位置とその大
きさを立体的に、出来るだけ正確に捉える方法を求める
ために、予備調査を実施した。各家庭の冷蔵庫内の棚寸
法が異なるため、予め棚の平面図を描いて配布すること
が出来ない。そこで、一般的と恩われるプロポ シー ョン
をもっ棚の平面図を描き、その間口・奥行きの各6等分
点を破線で示し、ストック食品が占める間口 ・奥行き方
向の全体における割合に着目して、相対的にその形を記
入させる方法をとった。棚寸法は別に記載させた。食品
の高さ方向の形も棚正面から見た立面図を同様に描かせ
た。庫内の棚以外のスペースに入っている食品について
は、品名の記載とそれが常備品か否かの区別だけを求め
た。以上の予備調査を5件の家庭でおこなった結果、破
線の位置が具体的な寸法の指標となっておらず、図の大
きさが不正確となることが分かった。そこで、寸法の指
標を絶対寸法に変え、 2cm方眼上に棚と食品の形を図示
させる方法をとった。食品の寸法については正確さを期
するため、その寸法を計測させて記載させた。また常備・
常用食品の区別については書き漏れが多かったため、こ
の項目は省いた。扉の左右開き ・両開き ・自在開きなど
の区別は、扉の支点でない方の前先端を原点Oとして図
示させた。その他、棚以外のスペースの使用容量を知る
手がかりとして、設定容積中、現在使用している容積率
を概算で記述させた。
2.2 調査の慨要
調査対象は西宮の武庫川団地の3LDK (メソーネッ
トタイフ.84nf・フラットタイフ.74nf)住戸である。
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1200戸を戸別訪問して調査を依頼し、最終的に217戸の
協力を得た。調査時期は1989年7月下旬-9月上旬であ
る。調査は留鐙記述方式で、項目は ①冷蔵庫内棚上の
食品配置・食品名とその平面寸法・高さ寸法 ②野菜か
ご・冷凍庫・原義及びチルド室・パ シーャル室内のスト ッ
ク食品名と各スペースの使用率@食生活意識 (食生活
の重要度 ・冷凍加工食品の利用度・食品添加物への関心
度) ④家族の属性及び使用冷蔵庫の機能と形態等々で
ある。特に棚上の食品配置の採取方法については、予備
調査を参考に、調査方法の検討を繰り返した結果である。
棚及び食品の平面図・立面図とその寸法の計測 ・記載に
際して、食品の形態により円形の場合は直径寸法と高さ
寸法を、四角形の場合は各辺の長さ寸法と高さ寸法を記
させ、出来るだけ正確な形と大きさを把握出来るように
配慮した。
2.3 母集団の属性
母集団は非冷蔵食品の収納研究1)と同一であるため、
単純集計結果の詳細は前記の研究を参照のこと。以下に
その概略のみを述べる。家族人数は1世帯平均3.6人で
その内訳は4人が綾も多く、次いで3人、 5人であった。
夫の年齢は30代と40代を合わせると 7割弱で、饗も同じ
傾向を示していた。 子供の数は2人が最頻値で、平均1.
6人であった。長子の年齢は学齢前が3割ほどで、全体
としてはばらつきがみられた。しかし傾向としてはフラ ッ
トタイプには学齢前の幼児が多く、メゾネットタイフ.
には小中学生の子供2人というケースが自についた。主
婦は常勤が l害IJ弱と少なく、専業主婦が約7害IJと大半を
占めていた。 60歳以上の老人の同居人のいる家庭はほと
んどなかった。買物頻度はほとんど毎日か、 28に1度
が主流であった。この地域が生協やショッピングセンター
等に恵まれた、買物に便利な地域であったことが影響し
ていると考えられる。
食生活に関する意識では、 食生活を重要と考えている
人は 「どちらかと言えば重要だ」を含めると大半を占め
る。出来合いの食品の利用度は生 ・冷凍を含めた既製の
ハンバーグの利用でみたものであるが、 「あまり利用し
ないJが5割強と過半数を占めていた。食品添加物に関
する意識は 「必ず確かめてから買う」人や 「確かめたこ
とがない」人が少なく、全体の約7割と大半が気になる
ものについて 「時々確かめる」程度であった。
2.4 冷蔵庫の容量
調査対象家庭の冷蔵庫のメ ーカー別割合を図-1に示
す。 6社がほぼ均等にばらついており、外国製もみられ
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図-2 容量
る。冷蔵庫の平均容量は276.72で、図-2に示すよう
に最小1502から最大5382までの聞にほぼ均等に分布し
ており、いわゆる3002以上の大型冷蔵庫と言われるも
のは、全体のほぼ4割程度に達していた。 しかし、 240
2-3602の間に、全体の約7割以上が集中しており、
全体として大型化の傾向が表われていた。冷蔵庫の容量
を決定する要因として、買物頻度、家族数、チルド室・
パーシャル室の有無等を取り上げ、それらとの相関関係
を求めてみたが、表-1に示すようにそれらの聞には有
意な差は見られなかった。
表ー 1 家族生活と容量との関係
相関係数 r p 
貨物頻度 -0.0461 0.6344 
家族数 O.郎56 0.43回
チルシ有ド室ャ無ノレ・パー -0.1550 0.0705 
室の
2.5 冷蔵庫の機能と形態
①扉
2ドアから5ドアまでが見られ、平均扉数は2.8枚、
図-3に示すように2ドアと 3ドアで全体の8害IJを占め、
残りが4ドア以上となっていた。扉の開き勝手は扉の支
点が冷蔵庫に向かつて右にあるものが通常 「右開き」と
呼ばれている。図-4に示すように9割以上が右聞きで
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あった。.ti利きの人が多いことからも納得がゆく。 わず
かではあるが両聞き、左右どちらにも開く自在型が使わ
れていた。
②特殊機能
冷蔵庫のがf機能の 1っとして、新温度帯の設定があげ
られる。ヨーグルトや車IJ身の保存混度帯としてチルド
(OOC)、プロ ック肉や丸ごとの魚の保存温度帯としてバー
シャル(-30C)といった新温度帯が設定されている。
こう いった新温度者?をもっ特殊スベ スの有無を求めた。
凶-5に示すようにほぼ半数がこれらの新機能を有して
いた。最新の冷厳庫ほど大型化が進んでいると考えられ
るため、大混 ・新型の機種ではこの機能を有している。
③棚の段数と寸法
図-6に全棚の段数と棚寸法の集計結果を示す。段数
は2段から5段まで見られ平均3.9段で、高差も多いのが
4 段で約 6~IJを占めている。サン フ・ル総数7ωについて
の棚寸法の平均値は幅47.9cm、奥行き31.7cm、高さ14.4
ωで、あった。各部寸法についてのばらつきは図-6に示
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す通りであるが、棚寸法はその位置によって変化する傾 Oより大型が良い (8件)
向がみられるため、上 ・中・下段別に3分類して、その O冷凍庫の位置を冷蔵庫の下部に (2件)
寸法の傾向を考察することとした。 o奥行きを狭く幅を広く薄型に(2件)
④上 ・中・下段の棚寸法の差異 Oガラス製の扉 (2件)
図-7に上 ・中・下段別のデータを示す。最上段、最下 O音を静かに (2件)
段を上段 (N= 185)、下段 (N=181)とし、それ以外 O各家庭の食生活に合わせたものをは件)
をすべて中段 (N=343)として集計した。幅寸法は上 O下部の冷凍庫は子供のいる家には不通
段47.8畑、中段47.8cm、下段48.2cmと平均値 ・分布はほ O収納部位を自分で組み合わせるセパレート型を
ぼ同じ値であるが、奥行きは上段30.Ocm、中段31.1cm、 0自在開きに(号|っ越しが多いため)
下段34.0咽と下段より上段になるにつれて浅くなり、そ 04ドア以上はドア数が多すぎる。
のばらつきも大きくなっている。高さは上段 ・中段に対 O錆や汚れの出ない冷蔵庫を
して、下段が平均18.5cmと最も大きい。下段の高さの標 02ドア450.eが伝適
準偏差値も他に比して厳も大きい。下段の棚高さのばら O乾物周の冷蔵室を
つきが大きいため、家庭によってその利用のされ方が遂っ く冷蔵空間内の収納方式についての意見>
ていることが予想される。次いで上段が13.3cmと高い。 o野菜かご ・野菜室を大きく・複数に (3件〉
中段は12.9叩と平均高さが最も低〈、標準偏差値も小さ O野菜室に自在仕切りを
いことから、 一般的に中段は安定して低い高さに設定さ O大型周に棚をはずした時小物用の棚が必要
れていることがわかる。 oスライド式械や棚の段数を多く (2件)
0収納スペースを細分し過ぎで使い難い
0取り外し可のプラスチック板が雛れやすい
O食べ残しを入れる場所が欲しい
2.6 食生活意織とかかわる要因
「食生活が生活の上で占める重要度はどのくらいかJ
「生 ・冷凍を含めて出来合いのハンバーグをどのくらい
利用するかJr食品添加物の有無をチェックして食品を
買うか」の各5段階質問の結果と、所有冷蔵庫の容量及
びチルド・ パーシャル室の所有との相関を求めた結果が
表-2である。有怒差のみられるものがなく、冷蔵庫の
容量と食生活意識とは関連がみられないことがわかった。
表-2 食生活意識と容量との相関
冷蔵庫容量 チルド室・パー シャ峰崎無
相関係数r p 相関係数r p 
食生活の 0.0647 0.4412 -0.0931 0.2051 重要度
加工食品 0.0703 0.4024 一0.0702 0.3396 利用度
食品添加 -0.0007 0.9931 -0.1068 O. 1454 物関J心度
2.7 冷蔵収納についての自由意見
全体の約3書IJ強にあたる64件が自由記述式の設聞に、
冷蔵収納についての様々な意見を述べており、冷蔵収納
について意外に関心が高いことがわかった。自由意見の
主旨を整理・分類してみると「家具としての冷蔵収納全
体についての意見Jが約4割、 「細部の収納方式につい
ての意見」が約2.5割、「その他」が約4.7割であ った。
以下にその意見を示す。
<冷蔵収納用家具としての冷蔵庫についての意見>
0底を窪ませると使いやすい
Oドアポケットを簡素に
0氷温室はドア型が良い
O氷ケ スーを叢付きに
0調味料専用のスペースを
くその他の意見>
0買いだめはしない (5件)
O冷暗所が必要 (2件)
0容器の大きさが揃っていないので整理しにくい
O食品収納の近くに窓が必要
0その他、使い方の自己反省的事項 (21件)
以上冷蔵空間に対する要求の概要を紹介したが、対象
となった冷蔵庫はその寿命等からいっても最新型のもの
でないため、これらの中には既に製品化されている機能
も混じっている。
3.冷蔵空間の食品収納機能
棚平面 ・立面上の食品の集計に当たって、食品を記述
させた際の位置についての誤差は、食品の出し入れに伴
う元の位置との「ずれ」を考えれば、問題にならないと
判断した。また食品の寸法については外形を計測し記入
させているため、記載されている寸法で再度鰐怖こチェッ
クした。グリッド上に繍かれている食品の大きさと誤差
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がある場合には、外形を記載寸法に基づいて書き直し、 食品分布率は、棚寸法のばらつきの影響を受けていると
修正した。 考えられるため、図-8の各段の棚平面図に、棚の幅及
び奥行きの平均寸法を破線で記入した。
3.1 食品の棚平面空間占有率 棚の前幅0-48側、奥行きo-20c閣の部分については
冷蔵空間内のどの位置に食品が置かれ易いか、棚の平 上 ・中・下段による食品分布率の差は基本的にみられな
面上の食品の分布傾向を把趨することが目的である。調 かった。奥行き20-30cmの部分で，;t分布率の差はくっき
査察の2cm方限を基準に、そのマス日内に食品が入って りと見られ、上段よりも中段・下段になるに従い、食品
いる割合を棚の上 ・中・下段の各マス回毎に集計し、全 の置かれている$が高くなっていた。またどの段も原点
棚に対する百分率で表わした。冷蔵庫の扉の支点でない に近い10cm四方と棚の最前列の中央部に、食品が置かれ
方の前先端を原点Oとし、対象となる各械の原点Oを重 やすい傾向がみられた。
ね合わせて集計したものである。但し、自在型、両開き 以上、棚の前幅、奥行きとも平均寸法は下段に行くほ
型のデータは省いた。計算には大阪市立大韓樽センター ど、約1-4cm大きくなっている。しかし、食品の平面
のSASを用いた。図-8がその結果で、食品の平面上 占有率50%以上の場所は、幅では上 ・中・ 下段とも約
の分布率を示すものである。 44ωと一致しているが、奥行きでは上段約20側、中段約
棚上の食品の置かれ方の精度は、ずれの誤差を含める 24側、下段約28仰と下に行く程、奥行き深く使われてい
意味も加味して、 2佃四方のマス目内に少しでも食品の ることがわかる。上段より中設により小型のものが置か
線がかかっておれば、食品が置かれているとして集計し れているためこの使われ方には視点の位置との関係が縫
た。立菌についても同様である。原点から遠い棚端部の 察される。
①棚上段立箇 lII I III II I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I Il 口 1-20%未満
l III III II I I I I I I I I I I I I I  I I III III I I I I 
2011111111' 111111111 : 1111111' 1111111l 口20-40
口40-50
平均値13.3侃円寸1・t:.t:H・t:.t:H・t:.t:H・t:i・t:i・t-t=円・!11 11111111 口50-60
②棚中段立面
20 
平均値12.9c血
40 
③棚下段立面
20 
平均値18.5ω
4・圃幽描遡圃圃圃圃・h
ト孟函ー 品品副長島↓出#仁仁
2ゆ 40平均値47.8cm60
咽・園田掴盟国国民
o 20 40平
図-9 食品の棚立而占有率
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3.2 食品の棚立面空間占有率
図-9に上・中・下段の棚の高さ方向の食品分布率の
立面図を示す。棚平面と同様に、各段の平均高さを破線
で表わし図中に記入した。どの段も食品を棚の高さいっ
ぱいに詰めているケースは少ない。上・中段は比較的背
2 7粉類
2 8いも類
2 9豆類製品
3 0海草製品
3 11蓮実製品
7 0缶詰 (フル ツ以外)
<食品以外>
6 1湿度計
6 2アイスノンなど
6 3脱臭剤
の低い物が置かれており、それに比べて棚の高さが高い 3 2果物製品缶瓶詰類 6 4薬類
分だけ、下段には背の高い物や大型の物が置かれている 3 3基礎調味料 6 5化粧品類
ことがわかる。 34綾合調味料 6 6空の容器
各棚の平均高さ寸法は下段18.5c皿、上段13.3cm、中段 以上の分類にもとづいて、棚の上・中・下段の各エリ
12.9cmと中段が最も低くなっている。食品の立面占有率 アに置かれている食品を抽出した。図 10は5%以上の
50%以上の場所は、上・中段では高さ約lOcmで‘あるのに 割合で誼かれていたものを示している。但し、同一エリ
対して、下段で=は約16cmまでがよく使われていることが ア内に2つ以上食品が入っていた場合、その食品の何割
わかる。下段の設定高さ寸法が大きいことの他、下段と がそのエリアに入っているかで、多い方を優先した。同
いう位置の関係から、大型の物が収納されやすいことが 程度の場合には、そのエリアでの占有率の高い方をその
関係していると言える。 エリアに入っている食品とみなした。
3.3 エリア別占有食品の特徴
棚の原点から幅方向、右へlOcm毎に区切り1， 2，…7、
また奥行き方向へ10cm毎に区切り a，b， ••. eとその位置
の表わし方を定めて、エリア(10cmx 10cmの範殴)毎に、
頻度高く置かれている食品を求めた。各エリアに置かれ
ている食品の特徴を求めるために、冷蔵庫内の棚に置か
れていた食品約8000品目と特殊スペース内の食品7704種
類を、その種類と容器 ・保存方法 ・加工度によって334
種類に分け、それらをさらにグルーピングして、 47種類
の食品の大分類を設定した。以下に、設定した食品の大
分類を示す。
<生鮮素材食品>
o 1肉類
o 2魚類
o 3野菜類・葉茎系統
o 4野菜類 ・根菜系統
o 5野菜類 ・豆系統
3 5香辛料
3 6ジャム類
3 7菓子類(生 ・半生)
38菓子類
3 9漬物・佃煮 ・塩辛類
4 0噌好飲料・飲料水
06野菜類・水煮皮むき処理 41栄養ドリンク
o 7果実類 4 2アルコール飲料
o 8きのこ類 4 3緑茶コーヒー豆類
o 9玉子類 4 4その{也
1 0穀類 4 5氷菓類
<加工食品> <半調理食品>
2 1牛乳製品 5 1半調理食品
2 2乳製品粉類 5 2材料セ y ト
2 3食肉製品 <調理済み食品>
2 4玉子製品 5 3惣菜類
2 5魚肉製品 5 4レトル卜食品
2 6穀類製品 5 5主食
( 7 ) 
①棚上段
上 ・中・ 下段を通して、また各棚のエリアにかかわり
なく、どの部分にも共通して置かれていたものは、ケチャ y
プ・マヨネーズ ・バター ・ソー ス ・酢などの<基礎調味
料>と、悔干し・でんぷ・塩昆布などの<漬物 ・佃煮 ・
塩辛類>であった。
上段ではAla-A4aの前幅40cmまでと、 a，b列
の奥行き20cmまでの、8エリアに置かれている食品とそ
の空間占有率はほぼ同じ傾向で、そのエリアの空白率
(食品の鐙かれていない割合)は 1割強であった。
牛乳 ・ヨーグルト ・チーズなどの<牛手l製品>、生干魚・
ちりめん ・かまぼこなどのく魚肉製品>、ハム・ベ コ
ン・焼豚などの<食肉製品>、和菓子 ・ケーキ・ゼリ ー
などの<菓子類(生・半生)>が特徴的食品として置か
れていた。<牛乳製品>はこの外、下段の最前列に見ら
れるが、その他の品目については上段のみに見られるも
のである。
②棚中段
空白率1害IJ強のエリアは上段と同じ8エリアであるが、
奥行き20-30cmの前から3列目の、 Blc-B4cの空
白率は、上段の4割強に比べて約2.5割と少なく、中
設の方が奥までよく利用されていることがわかる。中段
に置かれているものは、どの段にも共通して見られる<
漬物 ・佃煮・塩辛類><基礎調味料>の外、<果物類>
が目立つ。また、皿や容器に入ったく惣菜類>や、豆腐・
あげなどの<豆類製品>は中段でしか見られない食品で
ある。
③棚下段
下段は中段にくらべて、さらに全体に使用されている
エリアが広がっている。前幅は原点Oから5aまでの約
-92-
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A1e 40ト一一
生活環境学
空白率97.3%1 空白率97.3%
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空白率97.9%
A4e 
空白i.$I98.4%
A5e 
空白i.fl98.4%
A6e 
空白率99.5%
A7e 
空白i.fl89.4%1 空白率88.3%1 空白率89.4%1 空白率86.2%1 空白率88.8%1 空白率9ι3%1 空白率99.5%
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図-10 エリア別 占有食品の分布①棚上段
空白率97.7% 空白率96.6% 空白E事~97. 4% 空白率96.6% 空白率97.4%
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空白率10.9% 空白率 8.9% 空白率10.6% 空白率13.5% 空白率29.3%
B1b B2b B3b B4b B5b 
-掛鵬・塩轍15.596) -時醐・開置12.996) -掛f附・塩轍12.696) -波野(瞭・塩輪車12.696) -護事F鑑置・塩戦直10.696)
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-巣実績(5.5%) -果実額(8.9%) 'l!礎調味料(6.9%)-巣実類(8.3%) -豆類製品(5.2%)
-そうざい類(6.0%)-豆類製品(6.3%)
-豆類製品(5.2%)
Bla 空白率14.1% B2a 空白率11.5% B3a 空白率12.9% B4a 空白率16.7% B5a 空白率35.3%
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図-10 エリア別 占有食品の分布②棚中段
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図-10 エリア~I) 占有食品の分布 ③棚下段
50cmの5エリアの使用頻度が高い。奥行き方向は0-30
mまでで、最前列から、 3列目のClc-C5cエリア
までが空白$2書1)で利用されていた。全体としてこれら
1 5エリアがよく使われていた。棚の下段になるに従っ
て、上・中段に比べて前幅・奥行きともに、より広い範
囲が使用されていた。ほとんどの冷蔵庫で、下段の設定
寸法が他の段よりもわずかに大きくなっていることの他、
棚の設定位置と視線の高さが関係しているものと思われ
た。即ち、視点の高さと棚の位遣の相対関係から考えれ
ば、下段ほど棚の奥まで見えやすくなっている。それが
棚の使用範聞に影響を与えていると考えられた。
全段に見られる<基礎調味料><漬物 ・佃煮 ・塩辛頬
>の外、下段の特徴は他の段に見られない<野菜類 ・楽
茎系統>が多く見られたことである。なお野菜類は根菜
類と、それ以外の葉茎系統の2種に分類した。また<果
実類><曙好飲料 ・飲料水><アルコール飲料><牛乳
製品>などが多く見られた。調査時期が夏期であること
から、ジュースやビール、西瓜など、容器に入った液体
や重量の重い大型果実等のストックが目立っためである。
これらは夏期の季節的な特性として捉えられる。今後、
冬期のストック特性も併せて検討する必要があると考え
られる。冬期のデータとしては、ストック置がピークに
( 9 )
途する、年末から正月時のデ タを検討しておく必要が
ある。
その他に、加工酢 ・タレ・麺つゆ類などの<複合調味
料>が、下段の棚の周辺部に置かれていた。
以上、冷蔵空間部位別、占有食品の特徴を、各エリア
で5%以上を占める食品の大分類項目で検討してみると、
上・中・下段の、前編50c皿、奥行き30ωまでの15エリア
すべてにおいて、<基礎調味料>と<漬物 ・佃煮 ・塩辛
類>の品目が見られた。また上段に置かれていた特徴的
な食品は前幅40cm、奥行き20cmまでの8エリアにm中し
ており、<牛乳製品><食肉製品><魚肉製品><菓子
類(生 ・半生)>などであった。中段も範囲としては問
機の8エリアであり、<果実類><惣菜類><豆類製品
>などが泣かれているのが目立った。下段は前.~50ω、
奥行き30側、までの15エリアに特徴的な食品が置かれ
ていた。それらは<野菜類 ・葉茎系統><果実類><噌
好飲料 ・飲料水><アルコール飲料>などであり、特に
前列に<牛乳製品>などがあり飲物や大型の重量のある
食品が目立った。また<復合調味料>が点在して出現し
ていた。
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4.特殊スペース内の占有食品の傾向とストック
率
冷蔵空間以外の各スペースに収納されている食品の平
均品目数、及び食品のストック率①(所有食品数/スペー
ス所有件数)、ストック率②(特殊スペース内のある種
類の食品数/特殊スペース内の全食品数)、特殊スペー
ス利用率(特殊スペース所有件数/サンプル件数)、特
殊スペース使用率(設定されているスペース内の何割に
食品が入っているか)の頻度分布などから、その利用と
所有の実態を見たものである。なお具体的な食品のスト ッ
ク率については、 10%以上利用されている食品について
のみ取り上げた。これらの結果を表ー3.4 Iこ示す。
表-3 特殊スペース使用率の頻度分布と平均値
使用
冷凍室 野菜室 扉裏 チルド*
Jマー シャ Jレi
率 室 ・その他
1事l2.8%( 5件) 1. 1( 2) 。(0) 2. 9( 2 ) 3. 4( 1 ) 
2 1.1(2) 1.1(2) 0.6(1 ) 1. 5( 1 ) 3. 4( 1 ) 
3 8.9(16) 5. O( 9 ) O. 6( 1 ) 8. 8( 6) 3. 4( 1 ) 
4 3. 9( 7) 1.1(2) O( 0) 10. 3( 7) 3. 4( 1 ) 
5 12.8(23) 7.3(13) 1. 7( 3 ) 20.6(14) 17.2(5) 
6 7.3(13) 4. 5( 8) O. 6( 1 ) 11.8(8) 10.3(3) 
7 14.5(26) 17.3(31) 3. 4( 6) 16. 2(11) 13. 8( 4 ) 
8 21. 2(38) 26.8(48) 15.7(28) 14.7(10) 34.5(10) 
9 16.8(30) 21. 8(39) 37.1(66) 8. 8( 6) 3. 4( 1 ) 
10 10.6(19) 14.0(25) 40.4(72) 4. 4( 3) 6. 9( 2) 
平士句 N =179 N=179 N=178 N=68 N=29 
値 6.8創 7.61lJ 9.01lJ 6.01lJ 6.6t1J 
表-4 特殊スペース内に収納されている食品
ストックE担①(スペース所有者について食品所有率%)②(スペース内の食品全体の中でのその食品の割合%)
冷 T量 室 野 菜 室 OJ 裏 チルド~ バーシャル室その他
利用件数 217/22(}件 利用件数 220/220件 利用件数 216/220件 利用件数 93/220件 利用件数 38/220件
事l 用 率 98.696 事l 用 率 1∞% 事1) 周 E串 98.296 事l 周 E単 46.596 事l 用 !f 17.396 
会食品数 1872種蝋 全食品数 2369種類 金食品散 2643種類 全食品数 517種類 全食品数 303属領
F照書(N;216)あたり 8.6種/件 ~m者(N&217)あたり 10.8種/件 事問者(N;215)あたり 12.2種/件 "J!I粉~093)あたり 5.6種/件 事問者(N;J7)あたり 7.8種/件
銭橡鈴~=2却)あたり 8.6橿/件 銀橡齢1=217)あたり 10.8種/件 銀撤豹~=220)あたり 12.0種/件 ま織叡N.20)あたり 2.4種/件 鈴橡書(N=220)あたり 1.4種/件
食品名 数 ストヲ ② 食品名 数 ストッ ② 食品名 数 ストッ ② 食品名 数 ストッ ② 食品名 数 ストッ ② ク事① ク串① ク事① ク事① ク串①
肉._，ンチJWI)149 68.7 8.0 にんじん 151 68.6 6.4 車事卵 195 90.3 7.4 ハム 45 48.4 8.7 肉(そのまま) 15 39.5 5.0 
7イスヲ1)ー ム類 140 6.45 7.5 きゅうり 144 65.5 6.1 マヨ'"ー ズ 169 78.2 6.4 肉(ミンチ以外) 44 47.3 8.5 ，、fター 13 34.2 4φ3 
影が碍酬額 136 62.7 7.3 キャベγ 143 65.0 6.0 ，ー 166 76.9 6.3 ソーセージ 35 37.6 6.8 チーズ 1 29.0 3.6 
氷菓 66 30.4 3.5 トマト 11 50.5 ι7 何・組~・到 159 73.6 6.0 チーズ 34 36.6 6.6 ソーセージ 1 29.0 3.6 
食パン類 59 27.2 3.2 ねぎ 107 48.6 4.5 トマト'Tチ令ヲ 154 71. 3 5.8 ベ コー ン 28 30.1 5.4 みそ頬 1 29.0 3.6 
ミフヲスペジタプル 57 26.3 3.0 なす 104 47 3 4.4 ねりわさび 122 56.5 4.6 00帯祝漁ft頒 26 28.0 5.0 その他の漬物 10 26.3 3.3 
ミンチ 49 22.6 2.6 ピーマン 102 46.4 4.3 ねりがらし 119 55.1 4.5 絢場事証塩蔵・生羽 19 20.4 3.7 調秘的~曙 10 26.3 3.3 
市ヲ%す古も川ど、き覇骨湖f、 46 21. 2 2.5 レタス 101 45.9 4.3 ドレッシング 105 48.6 4.0 かまぼこ 14 15.1 2.7 魚(形状不明) 9 I 23.7 3.0 
もち麟 40 18.4 2.1 大被 93 42.3 3.9 タレ~ 76 35.2 2.9 バター 12 12.9 2.3 ハム 9 I 23.7 3.0 
棚聯そヲ机曙 36 16.6 1.9 しょうが 75 34.1 3.2 ビール 72 33.3 2.7 魚の卵 11 11.8 2.1 佃煮額 7 I 18.4 2.3 
事調関 '"州、 34 15.7 1.8 たまねぎ 73 33.2 3.1 加工酢 60 27.8 2.3 制帽~ (I曹錫10 11 11.8 2.1 ベーコン 5 1 13.2 L7 iンテカッなど
判麿フライド持ト 34 15.7 1.8 レモン 61 27.7 2.6 ソース 59 27.3 2.2 ミンチ肉 10 10.8 1.9 野し鯨例~ 5 I 13.2 1.7 
精治限繍iフaライ顕 31 14.3 1.7 じゃがいも 55 25.0 2.3 パター 53 24.5 2.0 かまぼこ 5 I 13.2 1.7 
判闘ハンパー 26 12.0 1.4 かぼちφ 36 16目4 1.5 料理周ソ スー 49 22.3 1.9 トー フ 5 I 13.2 1.7 
特幼衿膿檀きピ乳 26 12.0 1.4 もやし 32 14.5 1.4 チーズ 48 22.2 1.8 ジャム頼 5 I 13.2 1.7 
剖肱章 子ィ吋匂グ 25 11.5 1.3 なし 31 14.1 1.3 めんつゆ鰍 48 22.2 1.8 側.o軟倣苅司市 5 I 13.2 1.7 
半期しゅうが 25 11. 5 1.3 にんにく 29 13.2 1.2 場働s.車(ボトル人 43 19.9 1.6 牛乳・版E乳.ii} 4 I 10.5 1.3 
さ鴨川Jf，ん・川J此 24 ILl 1.3 白菜 28 12.7 1.2 はちみつ・シロッ 38 17.6 1.4 納豆 4 I 10.5 1.3 
後豆 23 10.6 1.2 オヲラ 28 12.7 1.2 コー ヒー 7レヲシ 36 16.7 1.4 焼きのり 4 I 10.5 1.3 
鰐♂ 23 10.6 1.2 ぶどう 27 12.3 1.1 マーガリン 35 16.2 1.3 マーガリン 4 I 10.5 1.3 
ご飯 23 10.6 1.2 貝割れ大損 23 10.5 1.0 紛チーズ 34 15.7 1.3 
パン粉 22 10.1 1.2 りんご 23 10.5 1.0 その他の香す料 31 14.4 1.2 
しいたけ 23 10.5 1.0 果実酒 28 13.0 1.1 
グレー プヲトツ 22 10.0 0.9 業績 28 13.0 11 
ジャム煩 27 12.5 1.0 
無矯娘、t世-26 12.0 1.0 
おろししょうが 25 11. 6 0.9 
スープ顕 22 10.2 0.8 
マスタード 22 10.2 0.8 
佃~M 22 10.2 0.8 
(10) 
北浦他冷蔵庫内空間の検討
4.1 冷凍室の食品
冷凍スペースの使用率の頻度分布は表-3に見る通り
である。 8筈IJにピークがあるが、平均値は6.8割となっ
ている。また冷凍室はほぼ10害IJとほとんどの家庭で使わ
れており、冷凍室内には平均8.6種類の食品がストック
されていることがわかる。
具体的な品目名は表-4に示す通りであるが、設定し
た食品の大分類品目ではく半調理の冷凍食品>が135%
となり、各家庭で 1種類以上ストックされている。ミン
チ以外の<肉類>が92.2%、<魚類>が85.3%、<アイ
スクリーム類>が73.3%と群を抜いて多くなっている。
4.2 野菜室の食品
設定されている野菜室の容積の7.6害IJ程度に野菜がス
トックされている。利用率は10害IJで野菜室を使っていな
い家はない。また、そこには平均約1種類と多種類の野
菜が入れられている。
ストック率の高い野菜の品目は表-4に示す通りで、
調査が夏期に行なわれたことを表わしている。これらの
傾向をまとめてみると、<葉茎系統>677.3%、<果実
類>13l.4%、<線菜系統>97.7%が抜群に多く、他を
引き離しており、どの家庭にも、ほぼ葉茎野菜7種類 ・
果実 1種類 ・根菜1種類がストックされていることが分
かる。
4.3 扉裏の食品
設定スペースの使用率が厳も高〈、平均9害IJとなって
いる。利用率もほとんど10割で、どの家でも使われてい
る場所である。平均約12種類の品目が置かれている。
頻出食品をまとめてみると、<基礎調味料類>33l.9%、
<香辛料>184.3%、<複合調味料>138.9%、<晴好飲
料・飲料水>1l.6%、<玉子類>92.1%と調味料関係
の小型の物がほとんどである。
4.4 チルド室・パーシャル室他の食品
チルド室自体がない場合が多く、半数以下の利用率で
ある。利用者は約5.6種類程度の食品をストックしてい
る。貯蔵食品の傾向は<食肉製品>124.7%、<魚肉製
品>80.6%が多くみられる。
厳密には調査ではチルド室、パ シーャル室、その他肉
皿などの区別がきっちりなされているとは思われなかっ
た。比較的新しい機能なので、こういった言葉の正確な
意味を知らない人が多くみられたことに原因していると
考えられる。バーシャル室のデ タは「その他、魚 ・肉
ケース」などと替かれていたものもまとめである。バー
-95-
シャル室の利用率は2割以下で少ないが、利用者につい
ては約7.8種類と、多くの種類の食品がス トッ クされて
し、fこ。
以上、特殊スペースの利用状況はチルド室とパーシャ
ル室を除けば、冷凍室・野菜室・扉裏はほぼ10割どの家
庭でも利用されていた。各スペースには約9-12種類の
食品が、設定されているスベ スのほぼ7-9割程度に
ストックされていた。チルド室とバーシャル室について
は比較的新しい機能であるため利用件数が少なく、新型
冷蔵庫を持っていない人には、知識としても知られてい
なかった。
5.まとめ
冷蔵庫は近年ライフスタイルの変化によって大型化の
一途をたどると共に、家具化・薄型化の傾向が著しい。
こうした変化は、冷蔵庫自体の内部機能の検討によって
規定されてきたと言うよりも、むしろそれが置かれてい
る台所空間の飛躍的な変遷に伴って、その外部形態だけ
が先行してデザインされてきた結果であると言える。本
来、冷蔵庫設計において中心的役割lを果たすべき、冷蔵
空間内部の食品収納機能の検討が、未着手のまま取り残
されてきている状況がある。本研究では、幼児から小中
学生をもっ子育て期の家族を対象に、棚における食品の
置かれ方の、平面及び立面での頻度分布とその品目名か
ら、食品収納機能を考察したものである。以下にその結
果をまとめてみる。
1 )扉の聞き勝手は食品の置かれ方に影響を与えている。
2)扉の支点でない方の棚の前端角を原点。とすると、
食品の最もよく置かれる位置は、平面的には原点を
含む各棚の第lエリア、 1a周辺である。
3)械の前幅方向において、食品占有率の高いエリアは、
第1-5エリア、1a -5 aで、段の上下による差
はあまりみられなし、。
4 )棚の奥行き方向における食品占有率の高いエリアは、
全体的にa-bエリアで、下段に行くほど、よ り奥
まで使用されている。これには視線の位置が関係し
ていると考えられる。
5)械の高さ方向の食品立面占有率は、上中段より下段
の方が、比較的高くまで高率を占めている。下段に
は大型で重い食品が置かれやすいためであろう。
6)冷蔵空間のエリアによって、ストックされる食品の
品目に特徴がみられた。下段には、飲物や大型で重
量のある食品類、上段には調理前の中型の食品類、
中段には比較的小型の食品や、惣菜などの調理後の
食品がめだっ。また<基礎調味料>など、全段にみ
、?
?
?????、 、
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られる食品がある。
7)冷凍 ・野菜・扉裏などの特殊スペースはよく利用さ 註記
れており、各スペースの1-9割程度に、 9-12 1)北浦かほる、水谷美香、高橋啓子、園田党，住宅に
種類の食品がストックされている。 おける非冷蔵食品の収納に関する研究，大阪市立大
以上、収納家具としての冷蔵庫内機能を食品の置かれ 学生活科学部紀要，第38巻，1990
方からその概要を考察した結果である。この種の研究は (平成3年10月1日受理)
過去に例のあまりないものと思われるため、今後の庫内
空間の設計計画上、夏期のデータとして、ひとつの手が
かりになるものと恩われる。また、晶丘では庫内にストッ
クした食品の管理が不十分で、利用されないまま廃棄さ
れる食品の率が高くなっている。庫内管理のしやすさは、
今後とも検討していくべき重要な課題である。
なお、本研究にあたっては松下冷機株式会社及び同デ
ザインセンタ一山本明氏、平山裕一氏等の多大な御援助
と御協力があったことを述べ深謝する。
summary 
The purpose of this study is to examine the inside function of the refrigerator for foods store-
ing and to get the data to design well-suited inside space for food storeing. After preinvistigation， 
we got the actual condition of foods storing-space by measuring the foods size and the inside 
space of refrigetor where those foods stored. We found how the door opening design infuluences 
the arrengement of foods-storeing. The spaces where foods are frequently stocked are in front row 
and the opposite of the door hinges. Foods occuping rates of the space were same in the width， 
but it grew bigger in lower spaces than ~pper目 And we found the distinction in the kinds of foods 
on the each part of those shelves. 
(12) 
